ES8403520 



Publication Title: 

Continuous prepn. of proteolytic and amylolytic enzymes 



Abstract: 

Abstract of ES8403520 

Process comprises submerged cultivation under sterile aerobic conditions, of a 
microorganism selected from Aspergillus oryzae, A.niger, etc. The resulting 
micelle and spores are collected, for filtration of the enzymatic liquid. - The liquid 
is concentrated under vacuum, and spray dryed to give powder-form prod.. Data 
supplied from the esp@cenet database - Worldwide 



Courtesy of http://v3.espacenet.com 



This Patent PDF Generated by Patent Fetcher(TM), a service of Stroke of Color, Inc. 



REGISTRO DI LA PROPIEDAO INDUSTRIAL 



© ES 




0 
© 

© 



51961S 



©A1 



FCCHA OK PRESENTACION 



8403520 



PATENTE DE INVENCION 



PRIORIDAOESr 

(Si)numero 



©' 



©' 



© 



FECHA DC PUBUCiDAO 



(sTjcLASIFICACION INTERN ACIONAL 



) PATENTS DC LA QUE DIVWKJMARJA 



QtITULO OC LA INVENCION 

PROCEDIMIENTO CONTINUO PARA LA PRODUCCION DE ENZIMAS PRO TEOLI TICAS 
Y AMILOLITICAS A PARTIR DE MICROORGANISMOS VEGETALE3 . 



(?») SOUCITANTE <S> 

D. MANUEL GANDARIASBEITIA AGUIRRECHE . 



OOMICIUO DEL SOUCITANTE 



Calle Rodriguez Arias, 55,42, BILBAO. 



Q INVENTOR (ES) 

el mismo solicitante. 



TITULAR <ES> 



Q RCPRESENTANTC 

D. JOSE MIGUEL GOMEZ-ACEBO Y POMBO. 



UNE A • 4 MOO. 3106 



UTILICESE COMO PRJMERA PAGINA DE LA MEMOR1A 



3 



-1- 



la presents imrenci6n se relaciona oon un prooedl- 
miento oontinuo para la produce ±6n de enzimas a partir de 
mioroorganismos vege tales* 

Mas concretamente, la in\renci6n se relaoiona con la 
produooi6n continua de enzimas hidroldsioas, taato proteollti- 
cas oono amilolfticas, oapaoes de produolr alfa^amilasa, beta- 
amilasa, alfa^amiloglucosidasa, oelulasa, lipasa, proteasa y 
enzimas similars s, cuyos enzimas son de amplia aplloaci6n en 
industrias tan diversas oomo las de nutrlci&i, text 11, cuero, 
papel, fotografla, cdrnioa, harinas, confiterfa, panadera, etc, 

Por tanto, y de aouerdo con esta inrenoifin, se ha 
descubierto que mediante el oultivo, bajo las condiciones que 
mds adelante se detallar£n, de cualquier cepa de micro organ! s- 
mos vegetales, pueden obtenerse enzimas de la clase mas arriba 
menoionada, y todo ello aeg&n un prooedimiento realizado en 
torres de fermentaoiSn continua. 

Hasta el presente, se desconoce, segdn el estado 
actual de la tdenica, la producci6n de enzimas a partir de 
mioroorganismos por medio de torres de fermentaoidn continue* 
EL procedimiento tradioional es de tipo discontinue y de gran 
lentitud ya que los mioroorganismos requieren largos periodos 
de tiempo para que actuen en la forma deseada y ello debido 
fondamentalmente a que la operaci6n de concentraoidn del micro 
organismo, oualquiera que sea dste, necesita las fases de (a) 
oultivo de la cepa en caja Petri, (b) inoculaci6n en un matraz 
de pequeflo tamaao, (o) posterior inoculaoidn en un matraz de 
mayor tamaao que el anterior y asi sucesivamente, para oonse- 
guir una siembra adecuada para la producci6n industrial. 

Por el oontrario, el procedimiento de esta invenci6n 
realizado en torres de fermentaci6n continua permits, como es 
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evidente, el reciolo y aditamento da las cepas y sustratos 
do aliment aci6n da estas dltimas da forma continual Aureus el 
procedimiento de la invenci6n puede resultar taabiSn de olerta 
lentitud en la inioiacidn de la primera torre, sin embargo una 
vez acumulada en dicha torre una cantidad de micelio equivar- 
lente, por ejemplo, a unos 300 - 500 gramos por litro de mi- 
oroorganismo, producido por una oepa pura, el flujo de salida 
de la torre tiene una cantidad tal de oonidias y esporas oon 
mioelio que su ataque resulta inst£ntaneo t pudifodose regular 
el flujo de acuardo fundaaentalmente con el ritmo industrial 
deseado en funoi<5n de la producoi6n y ventasv 

De forma re steal da, el procedimiento de est a invert- 
oi6n se basa en el cultivo de una cepa de mioroorganisno vege- 
tal, elegLda pr afar ant emente, aunque no da forma limitative, 
del grupo consistente en capas de Agpergllliug oryzaej iAsper- 
gillius niger, Mac or racemosus, Bacillus subtilis y cqgfcing>- 
cionea de las antarioras, bajo condiciones sumargidas y aer6- j 

i 

bicas astariles, en presencia de fuentes asiailables de carbo-j 
no, nitr6geno, oxigeno y sustancias ninerales, utilizdndoss ! 

.- i 

como sustrato da aliiaentacidn de diohas cepas un subprodveto ! 

I 

obtenido en la producoidn de harinas enzim&ticas a partir de j 
cereales de bajo conteuido an enzimas, 

Dioho sustrato da alimentaci6n da los microorganisaod 
aporta los elament03 fundaaentales para el desarrollo de las 
cepas, ya que su contenido en hidratos de carbono, celulosa, 
proteinas y sustancias ninerales, as apreoiable y suficiente ' 
para la finalidad perseguida. Por tanto, el empleo de dicho 

t 

subproducto ofrece grandes ventajas eoon6micas, si se tiene 

en cuenta qua hasta al presents era deseohado o carecia de apli 

caci6n alguna* 



las torres de fermentaoi6n continua en las cuales 
se lleva a cabo el procedimiento de la invenoi6n, se disponen 
bien en aerie o bien paralelo, pudiendo variar su ndmero en 
funci<5n de la producoi&i deseada, pero oon pref erenoia el 
ndmero de torres sard de 2 a 4* Sn cada torre, se dispone el 
nivel deseado de oepa f pudiendo tener todas las torres el mismo 
mioroorganismo o bien diferentes mioroorganismos en cada una 
de ellas* 

De acxaerdo oon lo anterior, las torres, preferente- 
mente vertioales, se llenan al nivel deseado oon las oepas 
de mioroorganismos y introduoe en las misaas el susti;ato 
de alimentaoi6n, agua, orfgeno, proteinas, azucares, almidones 
y sales minerals s, para proceder al c ultimo sumergido ^aerdbiao 
de las oepas, bajo oondiciones adeouadas de temperatura y pH* 
Dado que el si sterna puede estar conectado &n serie o en para*- 
lelo, es posible en todo momento proceder al reciclo y adita^- 
mente de sustrato y demas elementos de una torre a otra en la 
forma que dictaminen las necesidades de produooitfnv 

Prefer entemente, la temperatura de cultivo varla 
entre 22 y 30°0 aproximadamente y el tiempo de cultivo oaoila j 
autre 1 y 30 dias. Oomo sales mine rales, pueden usarse las ya j 
utilizadas tradicionalmente en est a materia, tales oomo olo— 
raros y fosfatos de sodio, caloio, hierro, zinc, asi como mez- 
clas de los mismos. 

De oada torre de fermentacitfn se puede recoger, en j 

i 

el momento que se estime oportuno, el micelio y las esporas, 
se procede a la filtraoidn para reouperar el llquido enzimdtiop 
y por dltimo se ooncentra dicho liquido a la densidad deseada j 
o bien se deseca por atomizacidn en el caso de que se desee 
obtener polvo enzimdtico. La ooncentraci6n del lfquido enzimfi^ 



tico puede realizarse en un conoeiitrador de vaoio # 

Por Ultimo, 7 segdn otra oaraoterlstioa de la izir- 
venci6n, el lfquido enzim£tioo obtenido, rico en enzimas pro- 
teoliticas 7 amiloliticas, puede ser empleado para la pulveri- 
zaoi6n de cereales de bajo poder enzimdtico, en la fase de 
germinaci<5n de los miazaos, para incrementar el Indioe de mal- 
tosa de los misaos. 

Desorita suf io ientemente la naturaleza de la invert- 
o±6n 9 asi 002x10 la manera de realizarse en la prdctica, debe 
hacerse cons tar que las disposlolones anteriormente indloadas 

son susceptible s de modlficacionas de detalle en cuanto no 
alteren su principio fundamental. 
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1. - P!rocedimiento oontinno para la produocitfn de 
enzimas proteollticas y amilollticas a partir de microorganis- 
mos vege tales, caracterizado porque oomprende las etapas de: 

(a) oultivar, bajo condiciones sumergidas y aertfbi- 
oas esteriles, un microorganismo elegido del grupo oonsistente 
en Aspergillius oryzae, Aspergillius niger, Hacor raoemosus, 
BaoiHus subtilis y similarss, asi oomo oombinaciones de los 
anteriores, en presencia f como sustrato de alimentaoitfn de los 
mioroorganisaos, del subproducto obtenido en la producciin de 
harinas enzim£ticas a partir de o ere ales de bajo contejxido en 
enzinas, ouyo subproducto aporta los bidratos de oarbono, pro- 
teinas, sales minerals s y demas elementos fundamentales para 
el. oultivo, realizdndose 6ste dltimo a una temperatura com- 
prendida entre 22 y 30°C y durante un tiempo comprendido entre 
1 y 30 diasj 

(2) recoger el micelio y esporas resultantesj | 

i 

(3) filtrar el llquido enzimdtioo del micelio? 

i 

(4) concetrar en vaoio el liquido enzimdtico a la | 
densidad deseada; y opcionalmente, 

(5) desecar por atomizaoi<5n el liquido enzimdtico j 
para obtener la forma de polvo* j 

2. - Procsdiaiento segdn la reivindicaci^n 1, carac- j 

• 

terizado porque el sustrato de slizaentaoitfn de los micro or ga- j 
nismos procede de la obtenci6n industrial de maltosa de cerea-j 
lea de bajo poder enzimdtioo# ; 

3»- Procedimiento segdn las reivindicaciones 1? 2, 
caracterizado porque el cultivo se efectua de forma oontinna 
en un sistema de torres de fermentacidn en serie o en paralelo* 
para permitir el reciclo y aditamento de sustrato de una torre 



a otra en la forma deseada* 

4«- Procedimiento segdn la reivindioacitfn 3 f carao- 
terizado porque el ndaero de torres as oon preiferenoia de 2 
a 4, pudiendo enoontrarse en cada torre el misao microorganis- 
mo y o bien diferentes microorganisms en cada una de dichas 
torres ♦ 

5v— Procedimiento segdn las reivindicacione s ante- 
riores, caraoterizado porqne el Ifqtxldo enzlmdtico resultants 
se puede reclclar a la fase de germinaoidn^de cere ales de bajo 
poder enzim&tioo para eomentar asi el indioe de maltosa de los 
. inismos» 

6y- Procedimiento continao para la producci&n de 
enzimas proteoliticas j amiloliticas a partir de microorganism 
mos vegetales, • tal y como qneda sustancialmente descrito en 
la presente memorial 

Esta memoria oonsta de 6 ho 3 as escritas a m&quina 
por una sola cara* 

Madrid, -3 FED, 

D. MANUEL GANUA^ASBSITIA AGUIRRECHE 
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